



















SUMARIO 


Enciclopedia de 


MANTAS 



FASCICULO 8 Año 1987 


Director Responsable 
Lie. Danilo M. Conseil 
Director Editorial 
Inés C. González López 

Diagramación 
Tito Fiori 

Armado 

Marcelo Villegas-Dario Shinji 
Dibujos 

Jorge Mercado 

Fotografía 
Eduardo Lettieri 

Es una publicación de 



Córdoba 1364 5 D 
Capital Federal 


Distribuidora en Capital Federal 
Juan Vidal e Hijos 
Carlos Pellegrini 739 1 0 4 

Distribuidor en Interior 
SADYE S.A. 

Av. Belgrano 355 9 o y 10° Piso 
T.E. 30-5847-1536-1537 
Capital Federal 

Distribución en el Uruguay 
Hebert Berriel - Nery Martínez 
Hebert Berriel Bello 
Paraná 750 
Tel. 90-5155 91-5614 
Montevideo 

Distribuidor Interior Uruguay 
Distribuidora América 
Paraná 750 - Tel. 91-5614 
Montevideo 

Impreso en Talleres Gráficos 
RECALI S.A. 

Perdriel 1534 - Capital 

Derechos de la obra reservado por 
ediciones Ediliba 

Prohibida la reproducción parcial o 
total sin previa 
autorización de la editorial 


Genciana de Koch 

Pág. 113 

Grindelia . 

... Pág. 121 

Gengibre. 

Pág. 114 

Grosella . y. . 

... Pág. 122 

Geranio . 

Pág. 115 

Guaco . 

... Pág. 123 

Girasol . 

Pág. 115 

Guanábano . 

.... Pág. 123 

Goma arábiga. 

Pág. 116 

Guayaba .. 

... Pág. 124 

Gordolobo . 

Pág. 117 

Guayacán . 

.... Pág. 124 

Grama. 

Pág. 118 

Guaycuru sant. ... 

.... Pág. 125 

Grama de las boticas 

Pág. 118 

Guillipatagua . 

.... Pág. 126 

Grama de olor. 

Pág. 119 

Guisante . 

.... Pág. 126 

Granado . 

Grasilla. 

Pág. 119 
Pág. 120 

Haba . 

.... Pág. 128 


Esta publicación solamente aspira a informarlo de las 
propiedades curativas de algunas plantas conocidas en 
nuestro país. No es un manual para automedicarse ni 
pretende reemplazar la labor de un facultativo. Consulte 
a su médico, solamente él puede ser quien decida y 
supervise un tratamiento prolongado. 


Enciclopedia de PLANTAS QUE CURAN es una obra 
compuesta de 30 fascículos de aparición semanal que 
se encuadernarán en dos volúmenes de 15 fascículos 
cada uno. 
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GENCIANA 
DE KOCH 



Nombre Científico: 
Gentiana Kochiana. 
Familia: 
Gencianáceas. 


Planta dé tallo muy corto o 
sin tallo. Las hojas se disponen 
en forma de roseta en la base, y 
son lanceoladas u oblongas, con 
el margen dentado y la nervia- 
ción central muy marcada. Las 
hojas del tallo (si lo hubiera) 
son ovaladas, muy pequeñas y 
opuestas. La flor, de cáliz tubu¬ 
lar y cinco pétalos, es azulada y 
se ubica en la extremidad del ta¬ 


llo sobre un corto pedúnculo. 
La raíz es fusiforme. 

La Genciana de Koch tiene 
propiedades febrífugas, tónico 
estomacal, colagogas y digesti¬ 
vas. La forma más común de 
uso es como infusión a razón de 
20 gr. de planta por litro de 
agua. Se recomienda su consu¬ 
mo en caso de problemas hepá¬ 
ticos, malas digestiones, estados 
febriles y también como depu¬ 
rativo. 

Si se desea, se puede preparar 
una tintura. 


TINTURA DE GENCIANA DE 

KOCH 


Alcohol de 70° . . . 


Genciana de Koch . , 

-40 gr. 

Una cucharadita 

disuelta en 

una taza de agua tibia o la infu- 

sión de su agrado, 
cada comida. 

después de 


Sus propiedades de tónico es¬ 
tomacal y digestivas se pueden 
aprovechar para hacer un vino 
digestivo. 


VINO DE GENCIANA DE 
KOCH 

Vino generoso dulce . . .1 litro. 
Genciana de Koch.30 gr. 

Se macera la planta machaca¬ 
da durante treinta días, se cuela 
y se filtra, se bebe por copitas, 
antes o después de las comidas. 


En uso externo, se puede pre¬ 
parar una mascarilla de Gencia¬ 
na de Koch machacada, para 
aclarar las pecas. Con el mismo 
fin, se puede preparar un té, al¬ 
go más cargado, o disolver una 
cucharada de tintura en agua ti¬ 
bia para aplicar fomentos sobre 
la cara o zona de la piel a tratar. 































GENGIBRE 


Nombre científico: 
Zingiber Officinalis 
Familia: 
Cingiberáceas 
Otros nombres: 
Jenjibre. 


Hierba vivaz y olorosa. El ta¬ 
llo tiene una altura variable en¬ 
tre 40 y 60 centímetros. Las 
hojas son alternas y lanceoladas, 
las radicales son sésiles. La raíz 
es un rizoma del grosor de un 
dedo, segmentado y nudoso, al¬ 
go aplastado y de color ceni¬ 
ciento por fuera y blanco amari¬ 
llento por dentro. El rizoma 
tiene un olor aromático caracte¬ 
rístico y un sabor acre y picante 
que hacen del gengibre una es¬ 
pecie sofisticada y muy codicia¬ 
da. 

La raíz de Gengibre es un es¬ 
timulante estomacal, digestiva y 
carminativa. Se la puede usar 
como condimento, en la misma 
proporción que se usa la pi¬ 
mienta, o en cocimiento de 
10 gramos de raíz por litro de 
agua. Dosis recomendada, tres 
tacitas diarias, una después de 
cada comida. Con el mismo fin 
se puede preparar la tintura. 


TINTURA DE GENGIBRE 

Alcohol de 90°. 200 c.c. 

Rizoma.10 gr. 

Una cucharadita, disuelta en 
una taza de agua tibia o la infu¬ 
sión de su agrado, tres veces al 
día después de las comidas. 


VINO DE GENGIBRE 

Vino generoso dulce . . 800 c.c. 
Tintura de Gen¬ 
gibre . 200 c.c. 

Dos o tres copas al día antes 
o después de las comidas. 


Para dolores y ciática, reumá¬ 
ticos, articulares y musculares, 
se puede preparar una cataplas¬ 
ma de Gengibre. Se reducen a 
polvo 10 gramos de raíz y se 
prepara una cataplasma con ha¬ 
rina de maíz o de lino. Hay que 
aplicarla en caliente. 
























GERANIO 

t: 



manojitos. Existen mas de cien 
especies de Geranios, adaptados 
a regiones templadas o frías, 
que se diferencian por la forma 
de las hojas, el hecho de ser tor¬ 
mentosas y glabras y, funda¬ 
mentalmente, por el olor y co¬ 
lor de las flores. 

Las flores de Geranio tienen 
propiedades digestivas, diaforé¬ 
ticas y sudoríficas. Se consume 
como infusión a razón de 1 gra¬ 
mo de flores en una taza de 
agua caliente. 



Nombre científico: 

Geranium Bertercanum Colla 
Familia: 

Geraniáceas. 


Planta de tallo herbáceo y ra¬ 
moso de 20 a 40 cm. de altura. 
Las hojas son opuestas y pecio- 
ladas con el borde ondeado. Las 
flores pueden ser solitarias o en 


La raíz tiene propiedades 
astringentes lo cual la hace indi¬ 
cada como detersivo para lim¬ 
piar heridas llagas y pústulas. 
También es útil en caso de he¬ 
morragias y hemoptisis (hemo¬ 
rragias nasales). Para estos usos 
se prepara un cocimiento de 10 
gramos de raíz por litro de 
agua. Cuando hierve se retira 
del fuego, se cuela y se deja en¬ 
friar. 


GINEBRA 

(VER ENEBRO) 


GIRASOL 


/ 





Nombre científico: 
Helianthus Annuus 
Familia: 
Compuestas 
Otros nombres: 
Mirasol 


Planta de tallo erecto, que 
puede llegar hasta los 3 metros 
de altura, y de consistencia es¬ 
ponjosa. Las hojas, de número 
reducido pero de gran tamaño, 
tienen forma acorazonada u 
ovalada y con las nervaduras 
muy marcadas, tienen el pecío¬ 
lo grueso y el borde dentado. 
La flor es amarilla y en forma 
de sol (de allí deriva su nombre 
científico: en griego Helios sig¬ 
nifica sol y anthos flor) y las 
semillas angulosas y de color 
negro. Cada flor puede contener 
mas de mil semillas y estas po¬ 
seen un gran valor nutritivo. Se 
las consume directamente, en 
forma de harina o como aceite. 
Esta planta, al igual que el Eu- 
caliptus, crece en zonas insalu¬ 
bres y pantanosas y contribuye 
a sanear zonas malsanas. 

Las semillas tostadas en una 
sartén o al homo con un poco 
de sal se pueden comer directa¬ 
mente. Los pecíolos hervidos de 
las hojas jóvenes se pueden usar 
en alimentación. 

La tintura de tallos de Gira¬ 
sol tiene propiedades febrífugas 
y calmante para los dolores de 
estómago. 
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TINTURA DE GIRASOL 


Alcohol de 90°. 200 c.c. 

Tallos tiernos 

trozados.100 gr. 


Se deja macerar durante un 
mes, se filtra y se guarda en 
frascos oscuros y de tapa her¬ 
mética. Dosis recomendada, una 
cucharada, disuelta en una taza 
de agua tibia o la infusión de 
su agradó, dos o tres veces al 
día. También se la puede em¬ 
plear como detersivo para lim¬ 
piar llagas o en compresas. Pa¬ 
ra este fin se disuelve una o dos 
cucharadas de tintura en una ta¬ 
za de agua tibia. 


- - 



VINO DE GIRASOL 


Tintura de Girasol.... 150 c.c. 
Vino blanco seco. 850 c.c. 

Dosis recomendada, dos co¬ 
pitas al día antes de las comi¬ 
das. Como tónico estomacal. 


El aceite de semillas de Gira¬ 
sol es usado para cocinar. Es 
recomendable para las personas 
que tienen problemas de coles- 
terol. 

GOMA ARABIGA 



La goma arábiga es la resina 
cristalizada (que se obtiene ha¬ 
ciendo incisiones en la cortez) 
de la ACACIA (vease). 

Tiene propiedades pectoran- 
tes por lo cual se la usa para cal¬ 
mar los accesos de tos y las 
afecciones bronquiales leves. A 
tal fin se chupa un trocito de 
goma seca como si fuera una 
pastilla. También se la puede 
consumir en forma de jarabe. 


JARABE DE 
GOMAR ARABIGA I 

Se disuelven 5 gramos de go¬ 
ma en 100 c.c. de agua (fría o 
caliente). Se toma en pequeñas 
copas para calmar accesos de 
tos. 


JARABE DE 
GOMA ARABIGA II 

Se baten dos cucharadas de 
goma en polvo en una copa de 
agua fría y jugo de limón para 
darle un poco de acidez. Esta 
bebida se puede tomar sin pro¬ 
blemas, alivia la sed y evita la 
sequedad de la boca. 
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GORDOLOBO 




Nombre científico: 
Verbascum Thapeus 
Familia: 
Escrofulariáceas 
Otros nombres: 
Verbasco, Borbasco. 


Planta bienal. El tallo, sim¬ 
ple, es tormentoso y puede 
llegar a medir dos metros de 
altura. Las hojas son o val-lan¬ 
ceoladas y lanosas. Las superio¬ 
res son sésiles y están dispuestas 
en roseta. El fruto es una cápsu¬ 
la elipecidal que contiene semi¬ 
llas rugosas. 

Las flores y hojas tienen pro¬ 
piedades béquicas, antiespas- 
módicas, expectorantes y sudo¬ 
ríficas. Estas características la 
hacen especialmente indicada 
para los casos de gripes, res¬ 
fríos, catarros y complicaciones 
broncopulmonares. A tal fin 
se hace un cocimiento de 10 
á 15 gramos de hojas y flores 
por litro de agua, cuando esta¬ 
lla el hervor se retira del fuego, 
se cuela cuidadosamente (los 
pelos de la planta pueden pro¬ 
ducir irritaciones que, lejos de 
calmar, pueden dar más tos) y 
se beben 3 ó 4 tazas por día. 

Un cocimiento de flores, a 
razón de 20 gramos por litro de 
agua, da un colutorio para ca¬ 
sos de afecciones en la garganta 
(no olvidar de colar cuidadosa¬ 
mente). 

Con las hojas hervidas en le¬ 
che se prepara una cataplasma 
de características emolientes y 
vulnerarias apta para hacer ma¬ 
durar granos, forúnculos, pana¬ 
dizos, etc. Se deben aplicar 
calientes sobre la zona afecta¬ 
da. 


Un cocimiento de 60 gramos 
de flores y hojas por litro de 
agua da un líquido de propie¬ 
dades detersivas, astringentes, 
antiflogísticas y vulnerarias. Se 
usa para lavaje de heridas, lla¬ 
gas, quemaduras y en baños de 
asiento para reducir las hemo¬ 
rroides inflamadas. Para este 
último caso también se puede 
preparar una pomada. 

Un puñado de semillas hervi¬ 
das en medio litro de agua son 
un buen remedio para los saba¬ 
ñones y grietas de piel produci¬ 
das por el frío. 
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POMADA DE GORDOLOBO 


Manteca sin sal . 500 gr. 

Hojas y flores 

machacadas . 300 gr. 


Se deja calentar a baño maría 
durante un par de horas. Se en¬ 
fría y se elimina el líquido so¬ 
brenadante, si lo hubiera. Se 
vuelve a calentar a baño maría y 
se cuela en caliente a través de 
una muselina limpia. Se guarda 
en la heladera en un recipiente 
adecuado. 




















GRAMA 




Nombre científico: 

Triticum Repens 
Familia: 

Gramíneas 
Otros nombres: 

Gramilla, Gramilla Blanca, Gra- 
milla Dulce. 


Planta de rizoma rastrero del¬ 
gado y coriáceo. Los tallos, se¬ 
mejante a cañitas, pueden al¬ 
canzar hasta 20 cm de altura. 
Las hojas son delgadas lineares, 
ligeramente dentadas y algo tor¬ 
mentosas. El extremo del tallo 
aparecen varias espiguitas con la 
apariencia de los dedos de la 
mano abierta. Existen mas de 
200 especies diferentes pero to¬ 
das tienen las mismas propieda¬ 
des. 

Es muy común ver a los gatos 
y los perros comer hojas nuevas 
para purgarse o vomitar. 

El rizoma de Grama es depu¬ 
rativo, diurético, litóntrico y 
antiflogístico. Por estas propie¬ 
dades es particularmente indi¬ 
cado para afecciones del sistema 
genito urinario y en el caso de 
cólicos renales paira ayudar a la 
expulsión de piedras y arenillas. 
Se prepara un cocimiento de ri¬ 
zoma: 30 gramos por litro de 
agua, se hierve durante 20 mi¬ 
nutos y se toman de 4 a 6 ta¬ 
zas por día. También se la 
puede consumir en forma de 
tintura. 


TINTURA DE GRAMA 

Alcohol de 70°. 200 c.c. 

Rizomas de Gramilla.... 50 gr. 

Una cucharadita disuelta en 
un vaso grande de refresco, té 
frío limonada, etc. Se puede to¬ 
mar tres o cuatro veces al día. 


GRAMA 

DE LAS BOTICAS 



Nombre Científico: 
Agropyrum Repens. 
Familia: 

Gramíneas. 


Planta de rizoma rastrero, de 
consistencia coriácea, delgado y 
con abundante raicillas. Las ho¬ 
jas son delgadas, lineales, ligera¬ 
mente dentadas y tormentosas; 
se insertan en tallos muy delga¬ 
dos, rematados en una espiga. 
En algunas zonas, esta planta 
puede llegar a ser una plaga. 

El rizoma de la Grama de las 
Boticas presenta características 
muy semejantes a las de la Gra¬ 
ma. Se consume de la misma 
manera que la Grama común en 
lo que hace al preparado de co¬ 
cimiento y tintura. Puede con¬ 
sumirse además en forma de ja¬ 
rabe. 


JARABE DE GRAMA DE LAS 
BOTICAS 

Agua.750 c.c 

Azúcar.Cantidad necesaria. 

Rizoma machacado .... 25 gr. 

Se calienta el agua junto con 
el rizoma machacado y se le va 
agregando el azúcar a cuchara¬ 
das y revolviendo. Cuando se 
obtiene la consistencia deseada, 
se reduce el fuego y se espuma. 
Se cuela en caliente y se guarda 
en recipientes adecuados. Dosis 
recomendada: una cucharadita 
disuelta en agua tibia, alguna in¬ 
fusión digestiva o vino, tres o 
cuatro veces al día. 


El rizoma se puede conservar 
seco, para lo cual se lo lava cui¬ 
dadosamente y se lo deja secar a 
la sombra, en un lugar bien ai¬ 
reado y cálido para evitar su 
germinación. 

En uso externo, tiene propie¬ 
dades emolientes y madurativas; 
una cataplasma de rizoma ma¬ 
chacado ayudará a la madura¬ 
ción de granos, forúnculos y pa¬ 
nadizos. 

Los brotes tiernos de la Gra¬ 
ma de las Boticas se pueden 
consumir en forma de ensalada, 
mezclado con otros vegetales. 
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GRAMA 

DE LAS INDIAS 

(VER VETIVER) 


GRAMA DE OLOR 



Nombre Científico: 
Anthoxantum Odoratum. 
Familia: 

Gramíneas. 

Otros nombres : 

Grama de los Prados. 


Los tallos de esta planta son 
semejantas a cañitas, y alcanzan 
una altura de unos 30 cm. La 
parte superior de los tallos apa¬ 
rece desnuda y con dos o tres 
hojas ovaladas y de borde den¬ 
tado en la parte inferior. Las 
flores se agrupan en racimos en 
el extremo de los tallos y son de 
color amarillo brillante. Esta 
hierba es cultivada en jardines 
por su aroma particularmente 
agradable. 

La Grama de Olor tiene pro¬ 
piedades tónico digestivas y 
aperitvas. La forma más común 
de empleo es como vino. 


VINO DE GRAMA DE OLOR 

Vino Blanco seco.1 litro. 

Azúcar. 1 cucharada. 

Grama de Olor.1 planta. 

Se arranca una planta y se 
limpia cuidadosamente con 
agua (especialmente la raíz). Se 
pica en trozos pequeños y se dé- 
ja en maceración en el vino du¬ 
rante media hora. Se cuela a tra¬ 
vés de un lienzo limpio y se em¬ 
botella nuevamente. 


En uso externo, se puede pre¬ 
parar un cocimiento de tres o 
cuatro manojos de planta en 
una olla de agua, que se agrega a 
la bañadera para perfumar un 
baño de inmersión. Además de 



sus propiedades aromáticas, ac¬ 
túa como relajante y reconstitu¬ 
yente luego de un día de traba¬ 
jo agotador. 

Colocando en bolsitas de tela 
manojos de Grama de Olor den¬ 
tro de las valijas o baúl donde se 
guarda la ropa, o bien en los ro¬ 
peros, se mantendrá la ropa per¬ 
fumada a la par que mantendrá 
alejadas a las polillas. 


GRANADO 


Nombre científico. 
Púnica Granatum L. 
Familia: 

Punicáceas 
Otros nombres. 
Granada. 


Arbusto de tronco tortuoso y 
ramificado que puede superar 
los 3 metros de altura. El tallo 
es rugoso y de color gris. Las 


hojas son oblongas, verdes y lus¬ 
trosas. Las flores están reunidas 
en monojitos de dos o tres son 
grandes, de consistencia carnosa 
y de color rojo carmín. El fru¬ 
to, semejante a una manzana, es 
una baya de corteza coriácea y 
verrugosa de color rojizo o ama¬ 
rillo con jaspeados en rojo. Inte¬ 
riormente está dividido en com¬ 
partimientos membranosos y 
encierra infinidad de granitos 
colorados, muy jugosos y dul¬ 
ces. 

El jugo de los granos de la 
granada tiene propiedades refri¬ 
gerantes y astringentes y es es¬ 
pecialmente indicado para los 
casos febriles y diarreas estiva¬ 
les. Se puede consumir como ja¬ 
rabe. 

JARABE DE GRANADO 

Jugo de granada.1 litro 

Azúcar.cantidad suficiente 

Se calienta a fuego suave y se 
agrega el azúcar de a poco y re¬ 
volviendo continuamente hasta 
llegar a punto de saturación. 

Es necesario usar recipientes es¬ 
maltados ya que los ácidos del ju¬ 
go puede reaccionar oon los meta¬ 
les de la olla (aluminio o hierro) 
y dar compuestos indigestos. Se 


























deja enfriar y se guarda en reci¬ 
pientes de tapa hermética. Para 
su uso se disuelve una o dos cu¬ 
charadas en un vaso de agua 
tibia y se toma, dos o tres veces 
al día, como refresco. Es refres¬ 
cante para los casos febriles y 
un buen diurético, recomenda¬ 
do para las inflamaciones de las 
vías urinarias. 

La corteza del fruto tiene 
propiedades astringentes, tóni¬ 
cas y vermífugas, que la hacen 
particularmente indicada para 
diarreas persistentes y como 
calmante en caso de desarreglos 
estomacales. Se prepara un co¬ 
cimiento de 15 gramos de cás¬ 
cara por litro de agua y se be¬ 
ben tres o cuatro tazas al día. 
Con el mismo fin se puede pre¬ 
parar la tintura. 


TINTURA DE GRANADO 


Alcohol de 70°. 200 c.c. 

Cáscara de granada.40 gr. 


Una cucharadita, disuelta en 
agua tibia, la infusión de su 
agrado o jugo de frutas, tres o 
cuatro veces al día. 


Con la corteza de la raíz se 
puede preparar un eficaz vermí¬ 
fugo y tenífugo (para la lombriz 
solitaria). Se dejan en macera- 
ción durante 20 minutos, se fil¬ 
tra y se toman tres tazas al día, 
una en ayunas otra antes del 
almuerzo y otra antes de la ce¬ 
na. 


GRAN LUZ 

(VER CELIDONIA) 


GRASILLA 



Nombre Científico: 
Pinguicula Vulgaris. 
Familia: 

Lentibulariáceas. 


Hierba provista de raía fibro¬ 
sa y corta. Las hojas inferiores 
son ovaladas, carnosas, sin pe¬ 
cíolo y dispuestas en roseta. 

Las ñores, sostenidas por un 
largo y frágil pedúnculo, son de 
color violeta. El pedúnculo de 
la flor puede alcanzar una altura 
de hasta 10 cm. 

Las hojas de la Grasilla tienen 
propiedades antiespasmódicas, 
broncosedantes, báquicas, pur¬ 
gantes y levemente diuréticas. 

En uso externo, tienen pro¬ 
piedades vulnerarias y hemostá¬ 
ticas. 

La forma más común de con¬ 
sumo es como infusión, a razón 
de 20 gr. de hojas en un litro de 
agua caliente. Se deja macerar 
durante 5 minutos y se toman 
tres tazas diarias. También se 
puede preparar una tintura. 

TINTURA DE GRASILLA 


Alcohol de 70o.200 c.c 

Grasilla, hojas.40 gr. 


Una cucharadita disuelta en 
agua tibia o una infusión de 
propiedades báquicas, tres veces 
al día. 


Tanto el té como la tintura 
son recomendables en caso de 
estados catarrales, accesos de as¬ 
ma, gripe o aquellas enfermeda¬ 
des donde haya retención de 
orina y líquidos. 

Su propiedad cicatrizante se 
la puede aprovechar para tratar 
heridas de boca y garganta, en¬ 
cías sangrantes o herpes. A tal 
fin se prepara un colutorio di¬ 
solviendo una cucharada de tin¬ 
tura en una taza de agua tibia. 

En uso externo, el jugo de 
hojas de Grasilla, o bien una ca¬ 
taplasma de hojas machacadas, 
tiene propiedades cicatrizantes 
o vulnerarias. El jugo se utiliza 
como detersivo para lavar heri¬ 
das o para aplicar fomentos. 
Con fines semejantes, se puede 
preparar una solución disolvien¬ 
do una o dos cucharadas de tin¬ 
tura en una taza de agua tibia. 

En culinaria, es utilizado el 
jugo para cuajar la leche para 
hacer yogourt o quesos. 
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GRINDELIA 



Nombre Científico: 

Grindelia Robusta. 

Familia: 

Compuestas. 

Arbusto perenne de aproxi¬ 
madamente un metro de altura. 
El tallo puede teñe'* la base algo 
lignificada, pero lo más frecuen¬ 
te es que tenga consistencia her¬ 
bácea. Las hojas son sésiles, de 
forma triangular, terminadas en 
punta, de borde dentado y con¬ 
sistencia coriácea. Las flores, de 
color amarillo anaranjado y as¬ 


pecto semejante al de la Marga¬ 
rita crecen en la extremidad de 
los tallos. 

Las flores de la Grindelia tie¬ 
nen propiedades báquicas, bal¬ 
sámicas, antinflamatorias, tóni¬ 
co estomacal y tónico cardíaco. 

La forma más frecuente de 
uso es como infusión, a razón 
de 10 gr. de flores por litro de 
agua. Dosis recomendada: dos o 
tres tazas al día. También se 
puede elaborar una tintura. 


TINTURA DE GRINDELIA 


Alcohol de 70°.200 c.c 

Grindelia, flores.20 gr. 


Una cucharadita, disuelta en 
una taza de agua caliente o una 
infusión de efecto báquico, dos 
o tres veces al día. Al igual que 
la infusión se recomienda beber¬ 
ía caliente y endulzada con azú¬ 
car quemada o miel. 


También se puede preparar 
un jarabe. 


JARABE DE GRINDELIA 

Agua.500 c.c 

Azúcar.Cantidad necesaria. 

Grindelia, flores.10 gr. 

Se coloca el agua a calentar y 
se va disolviendo el azúcar hasta 
obtener un almibar espeso. 
Cuando estalle el hervor, se 
agregan las flores y se revuelve a 
fuego lento durante 5 minutos. 

Se espuma, se cuela en calien¬ 
te y se guarda en envase apro¬ 
piado. Se toma una cucharada 
en los momentos de accesos de 
tos. 


En uso externo, una cataplas¬ 
ma de flores machacadas tiene 
propiedades calmantes y antin¬ 
flamatorias en casos de irrita¬ 
ciones de piel. 



121 



























GROSELLA 




Nombre Científico: 
Ribes Rubrum. 
Familia: 
Saxífragáceas. 


Este arbusto, que puede al¬ 
canzar más de un metro de altu¬ 
ra, es muy ramificado y de cor¬ 
teza glabra, color gris. Las hojas 
con forma de corazón son lobu¬ 
ladas, alternas, con pecíolo lar¬ 
go, glabras en el haz y pubes¬ 
centes en el envés. Las flores se 
disponen en racimos y son de 
color amarillo verdoso. El fruto 
es una baya de color rojo inten¬ 
so, brillante, con numerosas se¬ 
millas y de sabor agridulce muy 
grato. 

Los frutos y hojas del Grose¬ 
llero tienen amplias aplicaciones 
en medicina casera. 

Las hojas tienen propiedades 
estomacales y digestivas. A tal 
fin se prepara una infusión de 
20 gramos de hojas en un litro 
de agua hirviendo. Se la deja en¬ 
friar y se beben dos o tres tazas 
al día, frías. También actúa este 
té como depurativo de la san¬ 
gre. Si se desea, se puede prepa¬ 
rar una tintura. 


TINTURA DE HOJAS DE 
GROSELLA 

Alcohol de 70o.200 c.c 

Hojas de Grosella machacada. . . 
.60 gr. 

Una cucharadita disuelta en 
un vaso de agua tibia, dos o tres 
veces al día. 
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En uso externo, las hojas tie¬ 
nen propiedades emolientes y 
antirreumáticas. En este último 
caso, se las usa por sus propie¬ 
dades analgésicas, en caso de 
dolores articulares producto de 
reumatismo, artritis o luxacio¬ 
nes. Se prepara una cataplasma 
de hojas machacadas y se la 
mantiene en la zona afectada 
por medio de un vendaje ade¬ 
cuado. Sus propiedades resoluti¬ 
vas y madurativas, hacen esta 
cataplasma apropiada también 
en casos de abscesos, granos, pa¬ 
nadizos y forúnculos de difícil 
maduración. 

En casos de dolores articula¬ 
res y reumáticos, se pueden co¬ 
locar fomentos tibios de una so¬ 
lución hecha con dos o tres cu¬ 
charadas de tintura en una taza 
de agua tibia. 

La fruta de la Grosella tiene 
propiedades depurativas, diges¬ 
tivas, tónico estomacales, diuré¬ 
ticas, ligeramente laxantes y vi¬ 
tamínicas. Además, es muy re¬ 
frescante por lo cual sus distin¬ 
tos preparados son especialmen¬ 
te indicados en casos de estados 
febriles o gripales, ya que sus 
efectos pueden reemplazar a los 
de la limonada. 

Los frutos comidos en ayu¬ 
nas actúan como un laxante 
suave y natural. Después de las 
comidas, tanto en forma natural 
como preparados en dulce, ja¬ 
lea, jugos, etc., son un excelente 
digestivo. 

Se pueden preparar conservas 
mermeladas y gelatinas por los 
métodos tradicionales. 


JARABE DE GROSELLA 

Un jarabe indicado para con¬ 
sumo inmediato se prepara mo¬ 
liendo y pasando por un cedazo 
300 gr. de Grosellas. La pulpa 
recogida se espesa con azúcar y 
se bebe directamente o rebajada 
con un poco de agua fresca. Es¬ 
te preparado es especialmente 
indicado por sus virtudes refres¬ 
cantes en casos de accesos febri¬ 
les. 


También se puede preparar 
un granulado, que se puede con¬ 
servar durante mucho tiempo y 
es ideal para las épocas en que 


no se consiguen las Grosellas 
frescas. Se desgranan los frutos, 
se machacan y se pasa todo por 
un tamiz. Se le añade cinco ve¬ 
ces su peso en azúcar impalpa¬ 
ble y se revuelve hasta formar 
una pasta homogénea (observa¬ 
ción: es bueno ir agregando el 
azúcar de a poco para facilitar 
su correcta disolución y homo- 
genización. Esta pasta se deja 
secar al sol o bien en un homo 
de temperatura muy baja hasta 
su completo secado. Se tritura 
la mezcla en un mortero hasta 
obtener un polvo fino y se guar¬ 
da en envase de vidrio, de color 
oscuro, con tapa hermética. Se 
disuelve una o dos cucharadas 
de este preparado en un vaso de 
agua fresca y se obtiene una be¬ 
bida tan agradable como si se 
utilizara la fruta fresca. 

Para preparar una jalea, se co¬ 
locan al fuego las Grosellas sin 
desgranar con un volumen de 
agua equivalente al de fruta. Se 
cocinan a fuego lento y se pasa 
todo por un tamiz, exprimiendo 
con una cuchara de madera. Se 
prepara un volumen igual al del 
jugo obtenido, de almibar espe¬ 
so y se mezcla con el jugo de 
Grosellas. Se le da un suave her¬ 
vor y se envasa rápidamente, 
pues este preparado tiende a 
coagular en cuanto empieza a 
bajar su temperatura. 

Con Grosellas machacadas se 
prepara una máscara facial para 
limpiar, desengrasar y suavizar 
el cutis. Es especialmente indi¬ 
cada por sus propiedades refres¬ 
cantes, después de haber toma¬ 
do sol. 


GUACO 




Nombre Científico: 
Micania Guaco. 
Familia: 
Compuestas. 


tros de largo. Los sarmientos de 
esta enredadera son volubles, es 
decir, van creciendo en forma 
envolvente alrededor de otra 
planta o del objeto que le sirve 
de guía. Las hojas ovales o aco¬ 
razonadas y de ápice puntiagu¬ 
do son grandes y pecioladas. 
Las flores, en forma de campa¬ 
nillas, vienen agrupadas en raci¬ 
mos y son de color blanco; tie¬ 
nen un olor fuerte y desagrada¬ 
ble. 

Las hojas de Guaco tienen 
propiedades depurativas y anti¬ 
reumáticas. La forma más co¬ 
mún de uso es en infusión a ra¬ 
zón de 20 gramos de hojas por 
litro de agua. La dosis recomen¬ 
dada es de tres tazas diarias. 

En uso externo, una cataplas¬ 
ma de hojas machacadas alivia y 
ayuda a calmar y reducir las 
hinchazones producidas por pi¬ 
caduras de insectos. 


GUALEGUAY 

(VER AGUARIBAY) 


GUANABANO 






11 


ir 


Planta trepadora cuyos tallos 
pueden alcanzar hasta 20 me- 


Nombre Científico: 

Anona Muricata. 

Familia: 

Anonáceas. 

Otros nombres: 

Anona de Puntitas; Palo de 
Guanábano; Anona de Broquel. 

Arbol de tronco recto, de 
corteza gris oscura y lisa, copa 
frondosa, que alcanza hasta los 
8 metros de altura. Las hojas 
son lanceoladas, de borde liso, 
de color verde intenso en el haz 
y blanquecino en el envés. Las 
flores son de color blanco ama- 
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rillento, muy grandes. El fruto 
tiene la corteza verdosa y la pul¬ 
pa blanca, de sabor muy agrada¬ 
ble, refrescante y dulzón, con 
numerosas semillas negras. A ve¬ 
ces la corteza del fruto puede 
presentar algunas púas o espinas 
débiles. 

Las hojas del Guanábano tie¬ 
nen propiedades digestivas, car¬ 
minativas, tónico estomacales, 
analgésicas y astringentes. Son 
utilizadas en toda clase de com¬ 
plicación del aparato digestivo: 
dolores estomacales, diarreas, 
digestiones pesadas, desarreglos 
estomacales por excesos de co¬ 
midas y bebidas, flatulencias. 

La forma más común de con¬ 
sumo es como infusión, a razón 
de dos o tres hojas en una taza 
de agua caliente. Si se desea, se 
le pueden agregar a este té, flo¬ 
res de azahar o tintura de anís 
para aumentar su poder curati¬ 
vo. Dosis recomendada: tres o 


cuatro tazas al día. Se se desea, 
también se puede consumir en 
forma de tintura. 


TINTURA DE GUANABANO 

Alcohol de 70°.200 c.c 

Hojas de Guanábano ... 30 gr. 

Una cucharadita, disuelta en 
alguna infusión digestiva, dos o 
tres veces al día. 


Las flores y pimpollos de 
Guanábano tienen propiedades 
pectorales, béquicas y expecto¬ 
rantes. Son recomendables en 
casos de gripes, estados catarra¬ 
les y bronquitis. Se coloca una 
cucharada de flores y pimpollos 
en una taza de agua hirviendo y 
se bebe bien caliente endulzado 
con miel o azúcar quemada. 


GUANTE 
DE PASTORA 

(VER DIGITAL) 


GUARDARROPA 

(VER ABROTAMO MACHO) 


GUAYABA 



Nombre Científico: 
Psidium Pyriferum. 
Familia: 

Mirtáceas. 


El Guayabo alcanza hasta 
cinco o seis metros de altura. 
Posee un tronco torcido y ra¬ 
moso; las hojas son elípticas, 
puntiagudas y ásperas; las flores 
son axilares, de pétalos redon¬ 
deados, de color blanco y muy 
perfumadas. El fruto es la Gua¬ 
yaba, de forma aovada, del ta¬ 
maño de una pera mediana; la 
pulpa es dulce y posee semillas 
pequeñas y numerosas. 

La Guayaba tiene propieda¬ 
des laxantes y de regulador in¬ 
testinal, por lo tanto su consu¬ 
mo es recomendado en caso de 
personas que padecen de estre¬ 
ñimiento crónico. 

En casos de diarreas o colitis, 
el fruto consumido verde tiene 
propiedades astringentes. 


GUAYABO 

(VER ANACAHUITA) 


GUAYACAN 




124 


Nombre científico: 
Guajacum Officinale L. 






















Familia: 

Cigofiláceas 
Otros nombres: 

Guayaco, Palo santo de Cór¬ 
doba, Cucharera, Cuchupí. 


Es un árbol de tronco ramoso 
y torcido, de corteza gruesa 
parduzca y quebradiza, que al¬ 
canza hasta 15 metros de altura. 
Las hojas son entera, pareadas, 
elípticas y persistentes. Las flo¬ 
res son blanco azuladas y se dan 
en hacecillos (o racimos) termi¬ 
nales. El fruto es carnoso y de 
la forma de una aceituna. El 
Guayacán crece en la zona cen¬ 
tro, centro oeste y noroeste de 
nuestro país. 

Con los tallos tiernos del 
Guayaco, o la madera en virutas 
o aserrín, se prepara un coci¬ 
miento de propiedades depura¬ 
tivas, antirreumáticas, sudorífi¬ 
cas y expectorantes. La propor¬ 
ción indicada es de 50 gramos 
en madera por litro de agua y 
se deja hervir por 20 minutos. 
Se pueden tomar cuatro o cinco 
tazas al día. Como la madera es 
muy resinosa este cocimiento 
tiene propiedades balsámicas 
(anticatarral y expectorante), 
para este fin se recomienda to¬ 
mar el cocimiento bien caliente 
y endulzado con miel y azúcar 
quemada. 

En uso externo se prepara un 
cocimiento de 100 gramos de 
madera por litro de agua. Se de¬ 
ja hervir durante 20 minutos y 
se cuela. Se usa esta agua en fo¬ 
mentos tibios (o mejor aún ca¬ 
lientes) para calmar y reducir 
dolores reumáticos, musculares 
o articulares. También se puede 
usar como resolvente en casos 
de golpes hematomas o heridas, 
tiene propiedades vulnerarias y 
antiinflamatorias. 


GUAYACO 

(VER PALO SANTO) 


GUAYCURU 

SANTIAGUEÑO 


Familia: 

Hidoráceas 
Otros nombres: 

Guaycurú raíz cuadrada, Hongo 
Guaycurú (por su parecido ex¬ 
terno con un hongo). 


Crece en la zona centro y no¬ 
roeste de nuestro país. Suele ser 
una especie parástita de las raí¬ 
ces del algarrobo. 

El rizoma de Guaycurú San- 
tiagueño tiene propiedades bal-, 
sámicas, bequicas, expectoran¬ 
tes, antiasmáticas y depurativas. 

Es muy usado en todo tipo 
de afecciones broncopulmona- 
res, estados catarrales y gripa¬ 
les. Se prepara un cocimiento 
de 60 gramos de rizoma macha¬ 
cado en dos litros de agua. Se 
deja hervir hasta que se reduz¬ 
ca a un poco menos de la mi¬ 
tad. Se toman tres tazas al día. 
Una a media mañana otra a 
media tarde y otra antes de 
acostarse. Si se desea se puede 




endulzar con miel o azúcar 
quemada. También se lo 
puede consumir como tintura. 



TINTURA DE GUAYCURU 


Alcohol de 90°. 200 c.c. 

Rizomas de Guaycurú 
trozados.40 gr. 


Una cucharadita disuelta en 
una taza de agua caliente, o la 
infusión de su agrado, tres ve¬ 
ces al día. 


GUILLI 

(VER ARRAYAN) 
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Nombre científico: 

Prosopanche Burmeisteri De 
Barry 



















I 



GUILLIPATAGUA 


Nombre Científico: 
Villarezia Mucronata. 
Familia: 

Otros nombres: 
Naranjillo. 


Arbol de regular tamaño, as¬ 
pecto agradable; las hojas son 
tupidas, ovales, coriáceas, ente¬ 
ras, lustrosas en el haz y pálidas 
y amarillentas en el envés. Las 


flores, agrupadas en racimos, 
son de color blanco amarillento 
y suavemente perfumadas. El 
fruto es una drupa ovalada. 

Las hojas de la Guillipatagua 
tienen propiedades purgantes y 
por sus efectos, pueden ser 
comparadas al Sen, del cual se 
pueden considerar sucedáneas o 
reemplazantes. La forma de uso 
es como cocimiento, a razón de 
5 gramos de hojas en medio li¬ 
tro de agua. Se deja hervir du¬ 
rante tres minutos y se toma 
una taza caliente en ayunas y 
otra media hora después. 


GUINDO 

(VER CEREZO) 
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GUISANTE 




Nombre Científico: 
Pisum Sativum. 
Familia: 
Papilonáceas. 

Otros nombres: 
Arveja. 


Planta anual de la que se co¬ 
nocen distintas variedades. Los 
tallos son volubles, de uno a dos 
metros de longitud. Las hojas 
son compuestas de tres pares de 
folíolos elípticos de borde ente¬ 
ro pero ondulado. Los tallos 
también presentan zarcillos que 
ayudan a la planta a mantenerse 
alrededor del pié que le sirve de 
tutor o guía. Las flores son raci¬ 
mos colgantes de color blanco, 
rojo o azulado que nacen en las 
axilas de las hojas. El fruto es 
una vaina casi cilindrica que en¬ 
cierra semillas casi esféricas que 
pueden llegar en algunos casos 
hasta 8 mm. de diámetro. 

Las semillas frescas (las arve¬ 
jas) de esta planta tienen pro¬ 
piedades nutritivas, vulnerarias 
y reconstituyentes de la piel. 

En uso interno, además de 
ser un alimento delicioso y de 
amplia aplicación en la comida, 
tanto fresca, en harina como en 
conserva, sirven para calmar la 
sensación de quemazón que 
produce la acidez estomacal. A 
tal fin se recomienda comer cin¬ 
co o seis arvejas frescas en ayu¬ 
nas y entre las comidas. 


















En uso externo, un cocimien¬ 
to de granos frescos machaca¬ 
dos, tiene propiedades vulnera¬ 
rias (cicatrizante). Se puede uti¬ 
lizar en forma de fomentos ti¬ 
bios o para lavar heridas o llagas 
.en vías de cicatrización. 

Una cataplasma de arvejas 
con vainas hervidas aplicadas 
sobre las articulaciones reducen 
los dolores producidos por reu¬ 
matismo, artritis y luxaciones. 
También es recomendable ma¬ 
chacar las vainas con sus frutos 
antes de hervirlas. 


Con arvejas crudas machaca¬ 
das se puede preparar una más¬ 
cara facial para tratar problemas 
de acné, dermatosis y piel rugo¬ 
sa. Con el mismo fin se puede 
preparar un aceite cosmético. 



ACEITE DE ARVEJAS 

Aceite de Almendras . . .200 c.c 
Arvejas frescas machacadas . . . . 

. 50 gr. 

Se calienta esta mezcla a ba¬ 
ño maría durante seis horas. Se 
cuela en caliente y se deja en¬ 
friar. Se elimina el líquido so¬ 
brante, sí lo hubiera, y se guar¬ 
da en envases de tapa herméti¬ 
ca. 
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Nombre científico: 
Fava Vulgaris 
Familia: 
Leguminosas. 


Planta herbácea de tallo po¬ 
ligonal que puede alcanzar has¬ 
ta los 80 centímetros de altura. 
Las hojas son compuestas de 
dos a cinco folíolos ovales de 
borde liso y terminado en una 
pequeña punta. Las flores, agru¬ 
padas en racimos, son sésiles y 
de color blanco con reflejos ro¬ 
jizos. El fruto es una vaina de 
unos 12 centímetros de largo, 
rolliza, correosa y aguzada en 
los extremos. En su interior 
contiene cinco o seis semillas 
grandes, oblongas, aplastadas de 
color blanquecino o pardo. Las 
semillas son comestibles, y aún 
toda la vaina cuando está verde. 

Las semillas, además de ser 
utilizadas, tanto frescas como 
secas, como alimento, tienen al¬ 
gunas aplicaciones en medicina 
casera. Si se cocinan las habas 
verdes, el agua de cocimiento 
tiene propiedades diuréticas y 
litóngricas, lo cual la hace muy 
indicada para problemas de cál¬ 
culos y arenillas renales. En ca¬ 



so de cocinar las habas direc¬ 
tamente peladas, se pueden 
aprovechar igualmente las vai¬ 
nas que usualmente se dese¬ 
chan. Una decocción de 50 gra¬ 
mos de vaina por litro de agua 
tiene las mismas propiedades 
diuréticas que si cocinase todo 
el fruto. Dosis recomendada: 
tres o cuatro tazas por día. 

La harina de habas secas tie¬ 
ne propiedades madurativas y 
emolientes y puede ser utiliza¬ 
da en cataplasmas ceseras. Se 
mezcla harina de haba con agua 
tibia, hasta obtener una pasta 
espesa, y se aplica sobre granos, 
forúnculos, absesos y panadizos 
para acelerar su maduración. 

Para ablandar callosidades y 
durezas en los pies se puede pre¬ 
parar una pomada de harina de 
haba. 


POMADA DE HARINA DE 
HABA 

Grasa de cerdo. 500 gr. 

Limón exprimido.2 

Harina de Habas secasll/2 tazas 

Se derrite la grasa a baño ma- 
ría, se le agrega el jugo de los 
dos limones exprimidos y se re¬ 
vuelve durante 5 a 10 minutos. 
Se deja enfriar, se elimina el 
líquido sobrenadante, se vuelve 
a fundir a baño maría, se cuela 
caliente sobre una muselina lim- 
pia, agregando luego la harina 
de habas, revolviendo para lo¬ 
grar una mezcla homogénea. Se 
aplica esta mezcla sobre las ca¬ 
llosidades y partes endurecidas 
de los pies todas las noches. 

























DLAHTAC 



NUESTRO PROXIMO 
NUMERO 



HAMAMELIS - HARAGUAZO - HAYA - HELECHO COMUN - 
HELECHO MACHO - HELIOTROPO - HENNE - HENO - HEPATICA - 
HIDRASTIS - HIEDRA TERRESTRE - HIEDRA TREPADORA - 
HIGUERA - HISOPO - HIPERICON - HINOJO - HUALTATA - 
HUAÑIL - HUELLA - HUEVIL - HUINGAN - HUINQUE - ILICIO - 
IMPERATORIA - IPECACUANA 

























